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@Resumen:

Recubrimiento para eliminar la astringencia del caqui
y procedimiento de aplicacion del mismo.

La invencion se refiere a una composicion que es una
soluciéon hidroalcohdlica que comprende un
compuesto soluble en etanol y capaz de emulsionar
en agua, formando una pelicula al ser pulverizado
sobre un fruto. Son posibles agentes de recubrimiento
la goma xantana, la lecitina de soja desoleada, la
proteina de soja y la celulosa y derivados de la
misma. El procedimiento en el que se aplica dicha
composicion sobre la superficie del caqui,
preferiblemente por pulverizacién, da lugar a una
pelicula de recubrimiento que le otorga un aspecto
agradable y que permite disminuir la astringencia del
caqui gracias al etanol que se va liberando desde
dicha pelicula a la fruta, especialmente cuando los
frutos se envuelven ademéas con un plastico
microperforado de baja permeabilidad que facilita la
retencion del etanol y su accién de reduccion de la
astringencia.
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DESCRIPCION

Recubrimiento para eliminar la astringencia del caqui y procedimiento de aplicacién del

mismo
Campo técnico

La presente invencion se refiere a un método para eliminar la astringencia de las
variedades astringentes del caqui, asi como al recubrimiento superficial aplicado para

conseguirlo.
Antecedentes de la invencion

Determinadas variedades de caqui con un alto valor comercial, entre las que se
encuentran el rojo brillante (persimon), hachiya, tanehashi, tomatero, gordo y kushiyama,
tienen un sabor astringente en el momento de su recoleccion. La astringencia esta
provocada por la fraccion de taninos solubles que componen la fruta que en contacto con
ciertas proteinas de la saliva dan un sabor muy desagradable, llamado astringencia y que

hace que la fruta no sea comercial.

El caqui cuando se recolecta se lleva a centrales hortofruticolas donde se cepilla, lava,
selecciona y calibra, para posteriormente ser envasado en cajas para ser enviado al
mercado de destino (Fig. 1). En la actualidad, antes o después de realizar estas
operaciones, el caqui de variedades astringentes debe ser sometido a un proceso de

eliminacion de la astringencia, que se realiza en camaras o recintos cerrados.

La aplicacién de etanol directamente sobre la fruta (patente en Espafia ES2096558) fue
el primer sistema de eliminacién de la astringencia, en este caso se pulverizaba etanol
directamente sobre la fruta cuando ya estaba encajada, el método tenia el inconveniente
de su escasa seguridad tanto para los aplicadores como en el resultado de eliminacion de
la astringencia. Mas adelante se patent6 un sistema de aplicacién del etanol en un recinto
cerrado o camara, patente espafola ES2147528, donde se describe un dispositivo de
aporte de etanol a través de una barra de boquillas dispuesta en el suelo de una camara
en la que la circulacién forzada con ventiladores de aire mantiene constante la
concentracién etanol en la camara gracias a un autémata programable que va
dosificando el etanol mezclado con agua, para bajar la inflamabilidad. Precisamente
debido a la inflamabilidad del producto, asi como su elevado coste, condujo a la
busqueda de alternativas. Entre ellas, la que mayor desarrollo comercial ha tenido es la

aplicacion de una muy elevada concentracion de didxido de carbono en camaras
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estancas (Arnal y del Rio, 2003. Journal of Food Sci. 68(4), 1516-18). Este método esta
basado en la introduccion del caqui en una camara que esta herméticamente cerrada
donde se inyecta dioxido de carbono hasta alcanzar una concentracion en el interior del
recinto superior al 95%, manteniendo la fruta durante al menos 24 horas a una
temperatura superior a 20°C. El método tiene diversos inconvenientes, entre ellos
destaca el trabajo con atmdsferas altamente peligrosas, que provoca un gran riesgo en la
manipulacion y en el manejo de las camaras asi como su poca sostenibilidad medio-
ambiental, también requiere de un tiempo minimo de 24 horas, lo que ralentiza la salida
comercial de la fruta y la necesidad de locales totalmente estancos donde se pueda
aplicar. Ademas, la aplicacion de altas concentraciones de diéxido de carbono produce
pardeamiento interno u oscurecimiento de la pulpa de la fruta y también aparece un
fendmeno llamado gomosidad en la fruta, que consiste en que la pulpa pierde sus
caracteristicas iniciales para dar la sensacion de una goma cuando se come. Estos dos
ultimos efectos negativos son especialmente graves cuando la manipulacion del caqui se

produce a continuacién del tratamiento con el diéxido de carbono.

Todo esto hace que sea necesario buscar alternativas mas sostenibles y econémicas,
donde ademas se elimine la necesidad de almacenar la fruta en un local especial para
hacer el tratamiento con el gas carbonico, eliminado su peligrosidad de manejo y los
posibles accidentes laborales que se pueden producir con dafios mortales por descuido
en la manipulacion de las camaras. La presente invencion proporciona una solucién a ese

problema.
Sumario de la invencion

En un primer aspecto, la presente invencién se refiere a una composicion de

recubrimiento de frutos que comprende, por 100 ml de solucion:

Agente de recubrimiento 0,1-10% peso/volumen
Etanol de uso en boca 10-75% volumen/volumen
Agua hasta 100% del volumen,

donde el agente de recubrimiento es un aditivo alimentario soluble en mezclas de etanol y

agua.

En un segundo aspecto, la invencion se refiere a un procedimiento para disminuir la
astringencia del caqui que comprende una etapa en la que se aplica a las frutas la

composicién de recubrimiento de la presente invencion. Preferiblemente, el procedimiento
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comprende una etapa posterior en la que la fruta antes de ser encajada se envuelve con
un plastico microperforado con baja permeabilidad al etanol. Alternativamente se puede
envolver con el plastico microperforado la caja completa de forma individual o bien un

grupo de cajas apiladas, en su conjunto, cuando ya estan paletizadas. (Fig. 2 y Fig. 3)

En un aspecto mas, la invencion se refiere al uso de la composicién de recubrimiento

anterior para disminuir la astringencia de frutas de caqui.
Breve descripcion de las figuras

Fig. 1. Manejo del caqui: esquema de trabajo. Linea de manipulacién de fruta con
tratamiento previo de conservacion con 1-MCP (1-metilciclopropeno). Descripcion de los
equipos: Volcado de la fruta, lavadora con duchas de agua, pre-secado con ventiladores,

cepillado, calibrado y encajado.

Fig. 2. Manejo del caqui. Linea de manipulacién con aplicacion de recubrimiento contra
astringencia al final del cepillado y antes del calibrado. La descripcion de los equipos

comunes se corresponde con la Fig. 1.

Fig. 3. Manejo del caqui. Linea de manipulacion con aplicacion de recubrimiento contra
astringencia después del calibrado y antes del encajado. La descripcion de los equipos

comunes se corresponde con la Fig. 1.

Fig. 4. Utilizacion de plastico microperforado para envolver la fruta antes del encajado,

con plasticos individuales por caja.
Fig. 5. Utilizacién de plastico microperforado para envolver la fruta encajada y paletizada.

Fig. 6. Fotografias de frutos de caqui cortados por la mitad, sometidos a los distintos
tratamientos (testigo: sin recubrimiento o tratamiento de disminucién de la astringencia;
R+P(C): recubiertos con la composicién de la invencion y embolsados antes de encajar;
REF-CO2: tratados 24 h con CO,). Evaluada la astringencia mediante la determinacién
de cloruro férrico tras 30 dias a 0°C. Las leyendas superiores indican las condiciones de

cada grupo experimental.

Fig. 7. Fotografias de frutos de caqui cortados por la mitad sometidos a distintos
tratamientos (testigo: sin recubrimiento o tratamiento de disminucién de la astringencia;
R+P(C): recubiertos con la composicién de la invencion y embolsados antes de encajar;

REF-CO2: tratados 24 h con CO,. Se aprecian dafos internos en este ultimo grupo.
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Descripcion detallada de la invencién

La presente invencion divulga un procedimiento de eliminacion de la astringencia del
caqui y un recubrimiento adecuado para dicho propdsito que no han sido utilizados hasta

la fecha para la eliminacion de la astringencia del caqui.

La presente invencion se refiere a un método novedoso y eficaz para eliminar la
astringencia de las variedades astringentes del caqui, a través de un recubrimiento
aplicado durante la manipulacion en el almacén y antes del encajado. Una vez aplicado el
recubrimiento los caquis se envuelven con un plastico microperforado con baja
permeabilidad al etanol. Una posibilidad es que los caquis se envuelvan antes de
colocarse en las cajas, de manera que los frutos de una misma caja quedan envueltos
con un mismo envoltorio plastico, por ejemplo en una misma bolsa, o0 se envuelve un
conjunto de cajas una vez paletizadas y apiladas con un plastico microperforado, de
forma que se produce una liberacion progresiva a la atmdsfera que rodea a la fruta en el
interior de la envoltura plastica que produce una atmésfera modificada, rica en etanol, y
en consecuencia se produce la pérdida progresiva de la astringencia de los frutos durante

el almacenamiento, el transporte y la posterior comercializacion.

Se basa en la busqueda de una forma de aumentar la eficacia del etanol en la eliminacion
de la astringencia incorporandolo activamente, mediante el uso de un recubrimiento
aplicado durante la preparacion de los frutos antes del envasado, y liberado durante el

almacenamiento, el transporte y también durante la etapa de comercializacion.

La aplicaciéon del recubrimiento hidroalcohdlico de la presente invencion, se puede hacer
de forma automatica mediante el uso de boquillas pulverizadoras, conectadas a una
bomba de impulsion que aplica el recubrimiento de forma automatica en funcion de la
fruta que pasa por la linea de manipulacion; en este caso el recubrimiento se aplica en la
parte final del cepillado y antes de que la fruta sea calibrada. También puede aplicarse de
forma manual, después del calibrado y antes del envasado del caqui, mediante
pulverizadores manuales. En los dos casos la posterior envoltura en un plastico de
permeabilidad limitada consigue el mismo efecto de eliminacion de la astringencia que el
obtenido mediante los costosos y poco sostenibles métodos de adicion de diéxido de

carbono en camaras estancas de almacenamiento

La utilizaciéon de la linea de manipulacion y de los envases en los que se transporta el
fruto hace que la presente invencién presente ventajas muy claras sobre el sistema actual

de eliminacién de la astringencia. Entre ellas el menor coste, la mayor seguridad para los
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operarios, el menor impacto ambiental, el ahorro de tiempo en la manipulacion y la no
necesidad de contar con locales herméticos necesarios para los tratamientos actuales

con dioxido de carbono.

También con este método se consigue una mejora del aspecto de la fruta y la no
aparicion de pardeamiento interno ni de gomosidad tipicos de los tratamientos con
diéxido de carbono, con lo cual se obtiene una mejora de la calidad, en especial cuando
el fruto tiene que soportar periodos de almacenamiento y transporte mas prolongados,
como los que se produce cuando se manda en contenedores por via maritima. El objeto
de la invencion aprovecha estos viajes largos para disminuir la astringencia mediante el
desprendimiento progresivo del etanol retenido en el recubrimiento, que actua sobre los
taninos solubles de la fruta, pasando a insolubilizarlos, de forma que la fruta llega a
destino sin astringencia y sin haber perdido la calidad inicial, es decir, consistente y sin

oscurecimiento de la pulpa.

El caqui, una vez recolectado, se transporta hasta la central hortofruticola, donde a la
entrada se almacena en camaras de conservacion frigorifica o se lleva hasta la linea de
tratamiento para ser procesado. El procesamiento del caqui consiste habitualmente en un
cepillado y lavado para eliminar el polvo y la suciedad, a continuacion se selecciona
separando los frutos de calidad no comercial, para a continuacion pasar por un calibrado
donde se agrupan los frutos por su tamano, antes de ser encajado, normalmente en cajas
de carton o en cestas de plastico. Una vez encajado el caqui se somete a un tratamiento
con di6éxido de carbono para eliminar la astringencia y posteriormente se envia al
mercado destino mediante camion refrigerado para destinos cortos o mediante container
para destinos a ultramar. La presente invencién introduce el uso de un recubrimiento para
eliminar la astringencia del caqui. El recubrimiento puede ser aplicado directamente sobre
los caquis en la linea de manipulacion, a continuacion del lavado, utilizando para ellos
unas boquillas pulverizadoras que aplicarian el producto sobre un lecho de cepillos, o
bien puede ser aplicado mediante pulverizadores manuales o automaticos una vez la
fruta ya esta encajada y antes de ser envuelta en el plastico microperforado. En estos
casos la fruta no iria a camara estanca para aplicar el didoxido de carbono, sino que se

podria comercializar directamente a los mercados de destino.

Para lograr el objetivo citado se produce la aplicacién de una capa de recubrimiento, que
se deposita sobre la superficie de la fruta, y requiere de la aplicacion automatica

mediante pulverizacién sobre un lecho de cepillos, o de forma manual directamente sobre
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la fruta, de una disolucion hidroalcohdlica de un aditivo alimentario. La composicion

hidroalcohdlica a aplicar tiene que cumplir una serie de condiciones:

a) En primer lugar tiene que ser un producto filmégeno, con capacidad de formar una
capa de recubrimiento alrededor de la superficie del fruto.

b) El recubrimiento debe de tener una viscosidad elevada, de forma que retiene y
ralentiza la evaporacion del alcohol que lleva incorporado, asi de esta forma y
después del envasado con plastico microperforado, la liberacién progresiva del etanol
provoca una atmésfera modificada en el interior y como consecuencia el proceso de
pérdida de astringencia de la fruta.

c) También es condicidén necesaria que el alcohol sea etanol de uso alimentario y que el
compuesto de recubrimiento soluble en el mismo, esté considerado como aditivo
alimentario. Se denomina alcohol destinado a uso alimentario el que se emplea
directa o indirectamente para preparar, obtener y/o elaborar productos que en su
estado final contengan alcohol y se destinen al consumo humano por ingestion. El
alcohol alimentario se refiere al etanol (alcohol etilico) que se obtiene con una
riqueza del 95%, a partir de productos vegetales (remolacha, cafia de azucar,
cereales) obtenido por fermentacion y destilacion, que no ha sido sometido a

procesos de desnaturalizacion.

La composicion que se aplica sobre la superficie de la fruta comprende al menos un
aditivo alimentario, que puede encontrarse definido en recursos de uso comun como
Wikipedia (https://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario) como una sustancia que, sin
constituir por si misma un alimento ni poseer, en general, valor nutritivo, se agrega
intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades pequefas, con el objetivo de
modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o mejorar su proceso de elaboracion o
conservacion. Puede consultarse La “Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios” (GSFA, Codex STAN 192-1995, revisién 2016, accesible a través de la
direccion: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F %252Fworkspace.fao.org%252F sites%252F code
x%252F Standards%252F CODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192s.pdf)

establece las condiciones en las que se pueden utilizar aditivos alimentarios autorizados
en todos los alimentos, asi como una lista de los mismos. En el Real Decreto 3177/1983,
de 16 de noviembre, puede encontrarse la Reglamentacién técnico-sanitaria de aditivos
alimentarios. (Presidencia del Gobierno. 1983. Boletin Oficial del Estado n° 310: 34692 —
34696). La lista de aditivos alimentarios autorizados para su utilizacion en alimentos en la

Union Europea se publicod en el Reglamento (CE) N° 1333/2008 del Parlamento Europeo

7
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y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios, concretamento
en el Anexo Il (“Lista de la Union de aditivos alimentarios autorizados para su utilizacion
en alimentos, y condiciones de utilizacion) y el Anexo Il (“Lista de aditivos alimentarios de
la Unién, incluidos los soportes, autorizados para ser empleados en aditivos alimentarios,
enzimas alimentarias, aromas alimentarios y nutrientes, y sus condiciones de uso”) del
mismo, que han sido objeto de varias modificaciones posteriores, estando disponible la
lista actualizada a través del portal de acceso al Derecho de la Union Europea,
concretamente en la direccion: http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1333-20151102&from=ES.

El aditivo alimentario de la composicién de la presente invencion tiene que tener
solubilidad en etanol y capacidad de formar una disolucién de alta viscosidad. Asi, el
agente de recubrimiento puede ser un hidrocoloide de uso alimentario, entendiendo como
hidrocoloide no sdlo los polimeros del grupo de los hidratos de carbono (hidrocoloide tipo
polisacarido) como la celulosa o sus derivados, sino también las gomas tipo Xantana o
Arabiga, o puede ser una proteina, como la proteina de soja hidrolizada o un lipido como
la lecitina de soja, preferentemente si esta desoleada . Mas concretamente, el agente de
recubrimiento puede ser unos de los siguientes: goma arabiga, goma xantana, lecitina,
celulosa, derivados de Ila celulosa como metilcelulosa, carboximetilcelulosa,
hidroximetilcelulosa o hidroxipropilmetilcelulosa, lecitina de soja y proteina de soja. Se
tiene particular preferencia por la goma xantana y la proteina de soja. El porcentaje del
aditivo alimentario, en peso/volumen (% p/v), en la composicién de recubrimiento varia
entre el 0,1% y el 10% (p/v).

La composicion de recubrimiento también comprende etanol de uso alimentario en una
composicidon que varia entre el 10 y el 75% (v/v), preferiblemente entre 50% - 60% (v/v).
El resto de la composicion de recubrimiento es agua destilada hasta el 100% del volumen

deseado.

Como ejemplo de composiciones preferentes de la presente invencién, pueden citarse las

dos siguientes:

Goma Xantana 1% (p/v)
Etanol de uso alimentario 95% 50% (v/v)
Agua destilada Resto hasta 100% del volumen

Otro ejemplo de composicion preferente:
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Lecitina de soja desoleada 5% (p/v)
Etanol de uso alimentario 95% 60% (v/v)
Agua destilada Resto hasta 100% del volumen

Para la preparacion del compuesto se diluye previamente el aditivo alimentario
seleccionado en la proporcion de agua destilada y una vez disuelto se afiade lentamente
el etanol de uso alimentario hasta justo antes del inicio de la turbidez. La disolucién se

deja reposar y se filtra para eliminar los insolubles.

Tal como se ha comentado previamente, la solucidon de recubrimiento se aplica a la fruta
mediante pulverizacion. La aplicacion puede ser automatica a través de boquillas
pulverizadoras a presién, con un caudal aproximado de 1 a 2 litros de producto por cada
1.000 kg de fruta, instaladas en la linea de manipulacion del caqui sobre la maquina de
cepillado, después del lavado y secado y antes del calibrado y el encajado posterior, la
aplicacion se hace directamente sobre la fruta que es conducida sobre cepillos, que al
girar reparten el recubrimiento de forma homogénea sobre toda la superficie de la fruta,
una vez aplicado el producto y después de ser clasificado, se envolveria en la bolsa de
plastico microperforado y se encajaria. La aplicacion también puede ser manual,
mediante boquillas fijas a presién que aplican el producto sobre la fruta cuando ya esta

encajada y justo antes de ser envuelta en el plastico microperforado.

La aplicacién del recubrimiento es compatible con cualquiera de los procesos habituales
de tratamiento del caqui antes de su envasado, incluidos aquellos procesos que incluyen
la aplicacion de algun agente que facilite la conservaciéon o de alguna composicion que lo
contenga, como sucede en el Ejemplo que se presenta mas adelante, donde la fruta se
somete a un tratamiento con 1-MCP (1-metilciclopropeno), un inhibidor de la accién del
etileno que retrasa la maduracion. Por tanto, estan comprendidos dentro del alcance de la
invencion aquellos procedimientos que comprenden una etapa en la que se aplica a la
fruta una composicion que retrasa la maduracion, preferiblemente antes de la aplicacion

de la composicién de recubrimiento de la presente invencion.

Por la otra parte, para facilitar e incrementar la disminucién de la astringencia, la fruta
encajada en cajas individuales ird envuelta en plastico microperforado, por ejemplo,
envuelta con una bolsa por caja. Preferentemente el envoltorio ira alrededor de la fruta en
el interior de la caja, de forma que cada caja incluird en su interior un envoltorio, por
ejemplo, una bolsa plastica, que envuelve a los caquis, y que se cierra mediante un nudo,

una cinta plastica adhesiva, una goma elastica, una tira metalica facil de retorcer o
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cualquier otro medio habitual. De forma alternativa la bolsa o envoltorio puede ir por el
exterior de la caja envolviendo la totalidad de la caja de forma individual, o envolviendo
un conjunto de cajas paletizadas (ver Figs. 4 y 5). Por tanto, alternativamente, el
envoltorio con el plastico microperforado podria hacerse al conjunto de cajas apiladas en

una misma pila una vez estan paletizadas (ver Fig. 5).

El plastico microperforado utilizado tiene que ser impermeable a la transferencia de
vapores de etanol y otros gases, de forma que las pérdidas de gases se produzcan
exclusivamente a través de las microperforaciones, de forma que se consigue generar un
efecto de atmdsfera modificada, rica en etanol que se va liberando progresivamente
desde el recubrimiento aplicado y de esta forma conseguir la desaparicion de la
astringencia de los frutos. El plastico puede ser, por ejemplo, polipropileno o polietileno,
preferiblemente microperforados, con especial preferencia por el polipropileno perforado
1:20 (1 perforacion de 40 ym de diametro cada 20 milimetros), como el utilizado en

Ejemplo que se presenta mas adelante.

La fruta debera permanecer en su envoltorio hasta la llegada al mercado de consumo, de
forma que el proceso de eliminacion de la astringencia sera un fenobmeno que se

producira en continuo aprovechando el almacenamiento y transporte de la fruta.

Las condiciones preferidas en lo que se refiere a los componentes de la composicion de
recubrimiento y las condiciones de aplicacion se basan en ensayos realizados. Después
de la seleccion de los productos mas adecuados para la formacion de la capa de
recubrimiento sobre la fruta y en funcién de la capacidad para retener el alcohol, se
realizaron multitud de aplicaciones en diferentes condiciones de manipulacion de la fruta
y utilizando plasticos de distinta composicion y con distintas perforaciones, y en todos los
casos utilizando como referencia el actual sistema de aplicacién del gas carbdnico, y
utilizando fruta sin someterse al proceso de desastringencia como testigo. De entre los
multiples ensayos realizados, a continuacién, se describe un ejemplo en el que se estudia

la desastringencia en condiciones de conservacién de la fruta.

Por razones de claridad, debe aclararse que los términos fruta y fruto se usan en la
presente solicitud como sinénimos, haciendo referencia ambos al producto comercial
recolectado de la planta del caqui en el que esta contenida la semilla, con la salvedad de
que se utiliza preferentemente el término fruto cuando se desea destacar la individualidad

de cada una de las unidades recolectadas procesadas.

10
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Ejemplo

Ensayo realizado en la Campana 2016/17 con frutos de caqui del cultivar (cv.) Rojo
Brillante procedentes del término municipal de Albal (Valencia). Fruta de entrada
astringente. Del estado ultimo de madurez (M-VI), transportados hasta la central de
manipulacién situada en Albal (Valencia). Toda la fruta se somete a la llegada a la
central al tratamiento de conservaciéon con 1-MCP durante 24 horas para evitar el

ablandamiento de los frutos.

La fruta una vez tratada con 1-MCP, se pasa por la linea de confeccién, donde se lava,
seca, cepilla y calibra (ver Fig. 1). Finalmente se encaja en un total de 84 cajas de
cartén de 20 unidades (frutos) cada una. La fruta se paletiza y es sometida al proceso
convencional de desastringencia, usando 95% de diéxido de carbono (CO,) a 20°C

durante un periodo de tiempo de 24 horas. Esta fruta se denomina referencia REF-CO2.

Otra parte de la fruta se somete también al tratamiento con 1-MCP y después también
se pasa por la linea de confeccidn, pero adicionalmente se le aplica una pulverizacion
con el recubrimiento superficial. La aplicacion se realiza después del calibrado y antes
de encajar la fruta. La aplicacién se realiza por pulverizacion manual sobre la fruta a la
dosis de 2,5 litros por tonelada (Ton) de fruta (ver Fig. 3). Esta fruta recubierta se divide
en dos grupos iguales (80 cajas de 20 unidades cada grupo), de forma que el primero
se envuelve cada conjunto de 20 unidades en una bolsa de plastico de polipropileno
microperforado 1:20 y después cada bolsa se introduce en una caja de carton, se le
denomina R+P(C). En el segundo grupo, la fruta se encaja sin embolsar previamente y
se paletizan las cajas, para a continuacién envolver con plastico de polipropileno

microperforado 1:20 el conjunto del palet, a este grupo se le denomina R+P(P).

Por ultimo se deja una fruta testigo, tratada con 1-MCP y pasada por la linea de
confeccion, sin que se le aplique ningun recubrimiento, ni tampoco se le aplica CO,,

grupo al que se denomina TESTIGO.

Tras los tratamientos la fruta se somete a simulacién de transporte refrigerado a 2-3°C,
durante 30 dias y posteriormente se dejan a 20°C durante 6 dias para simular el

periodo de comercializacion.

Las determinaciones de las propiedades de la fruta se realizaran al final del periodo de
simulacion del transporte refrigerado (30 dias) y al final del periodo de simulacién de la

comercializacion (30 dias + 6 dias).
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Tabla 1.- Esquema de Tratamientos (recubrimiento, plastico, CO,)

Recubrimiento Recubrimiento
) o Plastico CO,
Dosis Composicién
Testigo - - - -
Xantana 1% Envoltura de plastico
R+P(C) 2,5 L/Ton fruta ) -
Etanol 50% PP 1:20 en la caja
Xantana 1% Envoltura de plastico
R+P(P) 2,5 L/Ton fruta -
Etanol 50% PP 1:20 en el palet
CO;
REF-CO2 - - -
24h

Determinaciones analiticas:

La determinacion de la astringencia se evalua de dos formas: mediante el método del

cloruro férrico y mediante analisis de taninos solubles:

El método de analisis de la astringencia mediante cloruro férrico consiste en evaluar,
mediante comparacién visual con unas cartas de color, la intensidad del color adquirido
en los frutos cortados longitudinalmente tras ser sumergidos en una solucion de cloruro
férrico al 50%. La mayor astringencia (mayor contenido en taninos solubles) viene
determinada por una mayor intensidad del color negro, pues tras la inmersién en esta

solucion se forman complejos idnicos tanino-Fe, de coloracién azul-negra.

El andlisis de la astringencia mediante el analisis de taninos solubles se realizo
mediante cromatografia de gases (CG) siguiendo el método Folin-Denis (Taira et al.,
1995, Fruit Analysis. Eds. Linskens, H.F., Jackson, J.F, Springer. Hannover), tras 30
dias a 0°C.

La evaluacion sensorial se llevd a cabo para cada tratamiento en muestras de pulpa
obtenidas a partir de los frutos pelados y troceados. Un panel semi-entrenado,
compuesto por 10 catadores familiarizados con este cultivar, evalua las muestras en
base a una escala de astringencia de 1= no astringente a 4 = muy astringente. Los
resultados sobre la astringencia que se indican en los resultados corresponden a las

evaluaciones de los catadores.

Resultados:
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Los resultados obtenidos demuestran que la presente invencion proporciona una

alternativa a los tratamientos con CO, valida para disminuir la astringencia.

En la Fig. 6 se puede apreciar los resultados del analisis de cloruro férrico a los caquis de
todos los tratamientos tras una frigoconservacion de 30 dias a 0°C. Los frutos del
tratamiento TESTIGO, sin tratamiento, presentaban un color negro intenso, senal
inequivoca de una gran presencia de taninos solubles: astringencia en el fruto. Por el
contrario, los caquis tratados con los diferentes tratamientos (recubrimiento y plastico en
bolsa, recubrimiento y plastico en palet y tratamiento de referencia con CO,) presentaban
una intensidad baja, correspondiente a una baja cantidad de taninos solubles: frutos no

astringentes. Los resultados se resumen en la Tabla 2.

Tabla 2.- Caracteristicas de los caquis tras la determinacion de cloruro férrico

Tratamientos Caracteristicas de los caquis

Color negro intenso.

Testigo (sin recubrimiento) Astringentes. No comerciales

Color oscuro de intensidad baja

Recubrimiento en bolsa en caja R+P(C) . .
No astringentes. Comerciales

Color oscuro de intensidad baja

Recubrimiento con bolsa en palet R+P(P) . . ) .
Astringencia muy residual. Comerciales

Color oscuro de intensidad baja

REF-CO2 (24 h CO
( 2) Astringencia muy ligera residual. Comerciales

Estos datos fueron corroborados con los correspondientes al analisis de taninos solubles
por cromatografia gaseosa, analisis cuyo resultado se muestra en la Tabla 3. En ella se
observa como el porcentaje de taninos solubles se reduce significativamente con los
tratamientos a diferencia del TESTIGO, que permanece en valores similares a los datos

de recoleccion.

Tabla 3.- Resultados de la determinacion de taninos solubles (Método Folin-Denis)

Tratamientos Taninos Solubles (%)
Entrada (Datos en Recoleccion) 0,54 £ 0,06
Testigo (sin recubrimiento) 0,55+0,03
Recubrimiento en bolsa en caja R+P(C) 0,02 £ 0,01
Recubrimiento con bolsa en palet R+P(P) 0,04 £ 0,01
REF-CO2 (24 h CO,) 0,03 £ 0,02

*Porcentaje sobre el peso total de la fruta
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En la Fig. 7 se puede apreciar ademas que, mientras el tratamiento de eliminacion de
astringencia mediante recubrimiento elimina ésta sin causar dafios internos sobre la fruta,
el tratamiento de referencia con CO, si que produce dafos internos sobre la pulpa del
caqui, que da lugar a que no sea apto para comercializacion. Este fendmeno se da en
muchas ocasiones en condiciones comerciales cuando la fruta permanece en la camara

con elevadas concentraciones de CO.,.

14



10

15

20

25

ES 2684 113 Al

REIVINDICACIONES

1. Una composicién de recubrimiento de frutas u hortalizas que comprende:
Agente de recubrimiento 0,1-10% peso/volumen
Etanol de uso alimentario 10 - 75% volumen/volumen
Agua destilada hasta completar 100% del volumen,

donde el agente de recubrimiento es un aditivo alimentario soluble en mezclas de etanol y

agua.

2. Composicién segun la reivindicacién 1, en la que el agente de recubrimiento se
elige entre un hidrocoloide tipo polisacarido o gomas, una proteina con capacidad de

formar recubrimientos o una lecitina.

3. Composicién segun la reivindicacion 1 o 2, en la que el agente de recubrimiento
se selecciona entre goma arabiga, goma xantana, lecitina de soja desoleada, celulosa,
metilcelulosa, carboximetilcelulosa, hidroximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa y

proteina de soja.

4. Composicién segun la reivindicacién 3, en la que el agente de recubrimiento es

goma xantana o lecitina de soja desoleada.

5. Composicién segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que el

etanol de uso alimentario esta en un porcentaje que varia del 50% al 60% (v/v).

6. Composicién segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que
comprende:
Goma xantana 1% (p/v)
Etanol de uso alimentario  50% (v/v)
Agua destilada hasta completar 100% del volumen
7. Composicién segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, que comprende:
Lecitina de soja desoleada 5% (p/v)

Etanol de uso alimentario  60% (v/v)

Agua destilada hasta completar 100% del volumen
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8. Un procedimiento para disminuir la astringencia de frutas del caqui que
comprende una etapa en la que se aplica a las frutas de caqui la composiciéon de

recubrimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7.

9. Procedimiento segun la reivindicacion 8, en el que la composicion de

recubrimiento se aplica por pulverizacion.

10. Procedimiento segun la reivindicacion 9, en el que la composicion de

recubrimiento se aplica mediante boquillas pulverizadoras automaticas.

11. Procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10, que
comprende una etapa posterior a la de aplicacién del recubrimiento en la que los caquis

se envuelven con un plastico microperforado con baja permeabilidad al etanol.

12.- Procedimiento segun la reivindicacién 11, en la que los caquis de una misma caja

se envuelven con un mismo envoltorio plastico antes de encajarlos.

13.- Procedimiento segun la reivindicacion 11, en el que los caquis una vez encajados
se paletizan y se envuelve el conjunto completo de cajas apiladas en una misma pila con

el mismo envoltorio plastico una vez paletizadas.

14. Procedimiento segun la reivindicacion 11, 12 6 13, en el que el plastico es

polipropileno o polietileno microperforado 1:20.

15. Uso de la composicion de recubrimiento de una cualquiera de las reivindicaciones

1 a 8 para disminuir la astringencia de frutas de caqui.

16. Uso segun la reivindicacion 15, en el que las frutas de caqui son del cultivar Rojo

Brillante.
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Declaraciéon

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-16

1-16

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201730486

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 JP S6049742 A (NIIGATA-KEN KEIZAI NOGYO) 19.03.1985
D02 JP 2002262766 A (TACHIBANA PAPERWARE KK) 17.09.2002
D03 SANCHIS, E. et al. INTEGRATION OF ANTIMICROBIAL Enero 2017

PECTIN-BASED EDIBLE COATING AND ACTIVE MODIFIED
ATMOSPHERE PACKAGING TO PRESERVE THE QUALITY
AND MICROBIAL SAFETY OF FRESH-CUT PERSIMMON
(DIOSPYROS KAKI THUNB. CV. ROJO BRILLANTE). Vol. 97,
Paginas 252-260, ISSN: 0022-5142 (print), ISSN: 1097-
0010(electronic), <DOI: 10.1002/jsfa.7722>

D04 SANCHIS, E. et al., . BROWNING INHIBITION AND MICROBIAL 2016
CONTROL IN FRESH-CUT PERSIMMON (DIOSPYROS KAKI
THUNB. CV. ROJO BRILLANTE) BY APPLE PECTIN-BASED
EDIBLE COATINGS. Vol. 112, P4ginas 186-193

En D01-D04 se describen procedimientos para la conservacion y disminucion de la astringencia del fruto del caqui.

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

1. NOVEDAD (Art. 4.1. y Art. 6.1. de la Ley de Patentes) y ACTIVIDAD INVENTIVA (Art. 4.1. y Art. 8.1. de la Ley de
Patentes).

1.1. El objeto de las reivindicaciones 1, 8 y 15, y el de las reivindicaciones dependientes 2-7, 9-14 y 16 comprenden
caracteristicas técnicas que cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva con respecto al estado de la técnica
anterior, representado por los documentos D01-D04.

En D01-D02 se describen procedimientos para eliminar la astringencia del fruto del caqui que se caracterizan por que el
fruto, dispuesto en capas, es empaquetado en bolsas de plastico y tratado con etanol (cf. DO1: Resumen. D02 Resumen).

En D03-D04 se describen procedimientos para la conservacion y eliminacién de la astringencia del caquiRojo Brillante(!
fresco y troceado basados en el uso de un recubrimiento de pectina comestible y en el empaquetado en una atmosfera
modifica baja en oxigeno (cf. DO3: Materiales y métodos, Resultados y discusion. DO4: Materiales y métodos, Resultados y
discusion).

Por todo ello, se considera que el objeto de las reivindicaciones 1-16 es nuevo e inventivo (Art. 4.1., Art. 6.1. y Art. 8.1. de la
Ley de Patentes).
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